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Kwetiau pada umumnya terbuat dari tepung beras yang merupakan tepung non gluten. 
Selain itu juga digunakan tepung tapioka sebagai pengenyal dan perekat. Ubi jalar ungu 
merupakan umbi yang mengandung vitamin A yang cukup tinggi (7000-8000 SI) dan 
memiliki karakteristik rasa yang manis. Pemanfaatan ubi jalar ungu dalam pembuatan 
kwetiau bertujuan untuk menghasilkan produk non gluten yang kaya akan vitamin A. 
Tingkat substitusi tepung ubi jalar ungu yang digunakan dalam pembuatan kwetiau 
adalah 0%,80%, 90% dan 100% tepung ubi jalar ungu. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk memperoleh produk kwetiau yang dapat diterima berdasarkan analisa kimiawi, 
fisik, serta organoleptik yang dibuat dari bahan baku tepung beras, tepung ubi jalar 
ungu, tepung tapioka, minyak serta air. Hasil dari penelitian ini menunjukkan kadar air 
yang dimiliki kwetiau kering instant ubi jalar ungu antara 8 – 10% (tidak melebihi batas 
normal yaitu 11%) sedangkan kadar karbohidrat by different antara 78-80%. 
Penggunaan tepung ubi jalar ungu 100% dalam pembuatan kwetiau dengan metode 
Cabinet Dryer (CD) meningkatkan kadar abu dari 0,45 % menjadi 1,85 %, lemak dari 
3,93 % menjadi 6,13 %,serat kasar dari 0,54% menjadi 6,16 %, dan vitamin A dari 
115,91 SI menjadi 7688,79 SI akan tetapi menurunkan protein dari 7,65 % menjadi 3,07 
%, kekenyalan dari 0,11 Nm menjadi 0,01 Nm dan kelentingan dari 1,5 kgf/cm2 
menjadi 0,8 kgf/cm2. Berdasarkan uji Kendall’s tau b tingkat penerimaan terhadap 
parameter overall kwetiau ubi jalar ungu dipengaruhi oleh parameter aroma, rasa dan 
intensitas rasa. Apabila dilihat dari analisa kimiawi, K3CD (100% t.ubi dengan metode 
Cabinet Dryer) menghasilkan kwetiau yang kaya vitamin A (7688, 79 SI). Sedangkan 
dari analisa sensori, K3CD (100% t.ubi), memiliki skor tertinggi (6,08 dari skala 1-9) 








Usually kwetiau made from rice flour which is non gluten flour. Sweet potato is kind of 
root that contain high enough vitamin A (7000-8000SI) and sweet characteristics. The 
application of sweet potato in the making of kwetiau is purposed to produce the non 
gluten product enriched of vitamin A. substitution levels of sweet potato flour in the 
making of kwetiau are 0%, 80%, 90%, and 100%. The aim of this study is obtaining the 
acceptable kwetiau based on chemical, physical and sensory analysis made of rice flour, 
sweet potato flour, tapioca flour, oil and water. The result of this study showed that 
water content of instant dried kwetiau is between 8-10% (the SNI limit 11%), 
Carbohydrat by different content is between 78-80%. The application of 100% sweet 
potato flour in the making of kwetiau by Cabinet Dryer (CD) method increasing ash 
content from 0,45 % to 1,85 %, fat content from 3,93 % to 6,13 %, crude fiber content 
from 0,54% to 6,16 %, and vitamin A from 115,9 SI to 7688,79 SI but decreasing 
protein from 7,65 % to 3,07 %, chewiness from 0,11 Nm to 0,01 Nm and tensile 
strenght from 1,5 kgf/cm2 to 0,8 kgf/cm2. Based on Kendall’s tau b test, the acceptance 
level of overall parameter influence by flavor, taste and taste intensity parameter. 
Viewed from chemical analysis, K3CD ( 100% sweet potato flour by CD method) 
produce kwetiau that contain rich vitamin A (7688,79 SI). In sensory analysis, K3CD 
(100% sweet potato flour) has highest skor (6,08 from the scale of 1-9) compared by 
kwetiau control (5,5 from the scale of 1-9) in overall parameter.  
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